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LA  CULTURE  ET  LES  USAGES 

DU  MAÏS, 

Publiée  par  ordre  du  Ministre  de  ï Intérieur  ^ 
dans  le  mois  de  Germinal  de  ïan 


I-j  E M A I s , Turquie , h lé  d’Espagne , blé  de 

Guinée , blé d’ Inde  , gros  millet  des  Indes , est,  après 
ia  pomme  de  terre , ie  présent  le  plus  utile  que  le 
nouveau  monde  ait  fait  à l’ancien.  Indépendamment 
de  la  nourriture  que  ce  grain  fournit  à l’homme  , 
il  n’y  a rien  que  les  animaux  de  toute  espèce  aiment 
autant,  et  qui  leur  profite  davantage.  ' 

Comme  cette  plante  .exige  environ  quatre  ftiois 
et  demi  pour  compléter  sa  végétation , et  qu’elle 
est  extrêmement  sensible  au  froid,  les  départemens 
situés  au  nord  ne  sauraient  lui  convenir  ; maij 
l’expérience  a prouvé  qu’elle  prospère  non -seule- 
ment au  midi  , mais  encore  dans  toutes  les  parties 
tempérées  de  la  France,  pourvu  toutefois  que; les 
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sémaiîîes  se  fassent’ à propos,  que  îa  distance  entre 
chaque  pied  soit  réguHèrement  observée,  et  que 
depuis  la  germination  jusqu’à  k maturité,  on  ne 
néglige  aucun  des  soins  qui  vont  être  indiqués 
dans  ia  présente  instruction. 

Des  variétés  du  Maïs. 

L e maïs  blanc , le  maïs  jaune,  sont  îes' princi- 
pales variétés  cultivées  dans  k République.  Le 
premier  est  de  quinze  jours  plus  hâtif  ; on  le  préfère 
dans  les  départemens  des  Landes , des  hautes  et 
basses  Pyrénées , où  il  passe  pour  être  le  plus 
productif  il  réussit  dans  les  terres  fortes  : le  jaune 
au  contraire  exige  un  sol  moins  gras  , et  sa  culture 
est  plus  généralement  adoptée  dans  les  départe- 
mens  de  ia  Gironde,  du  Rhône,  de  Rhône-et- 
Loire,  de  k Gôte-d’or  et  du  Doubs  ; mais  l’un  et 
fautre,  avec  quelques  nuances  de  propriétés  diffé- 
rentes, peuvent  servir  aux  mêmes  usages. 

O ^ 

\ Du  terrain  et  de  sa  préparation. 

I L n’est  presque  point  de  terrain  qui , avec  des 
soinis  et  de  l’engrais,  ne  puisse  devenir  susceptible 
de  rapporter  du  maïs.  Ce  grain  se  plaît  néanmoins 
de  préférence  dans  les  terres  un  peu  substantielles 
et  grasses.  Les  prairies  situées  au  bord  des  rivières, 
les’ terres  basses , recouvertes  d’eau  pendant  i’hiver, 
èl  en  général  tout  terrain  trop  fort  pour  le  froment, 
convient  merveilleusement  bien  au  maïs. 
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Pour  disposer  le  terrain  à-  recevoir  le  maïs , il 
faut  iui  donner  deux  labours  au  moins , et  avoir  soin, 
après  le  dernier,  de  faire  passer  la  herse  en  tout 
sens  , afin  de  briser  les  mottes  et  d’ameublir  le  sol 
jusqu’à  deux,  ou  trois  pouces  de  profondeur.  On 
ne  doit  pas  craindre  d’employer  trop  d’engrais  ; 
fous  conviennent  ; la  nature  du  sol  et  les  ressources 
focales  en  déterminent  l’espèce  et  la  quantité. 

Accïdens  du  Mais, 

Quoique  la  nature  ait  revêtu  la  semence  du 
maïs  d’une  enveloppe  épaisse  qui  la  garantit  long- 
temps des  effets  de  la  pluie , du  froid  et  des  ani- 
maux destructeurs,  on  ne  saurait  disconvenir  que 
l’humidité,  la  sécheresse,  le  vent  et  le  froid  pror 
ioîigés  n’infîuent  sur  la  médiocrité  et  le  défaut  des 
récoltes.  Mais  l’expérience  prouve  que  dans  les 
cantons  où  il  s’en  fait  de  grandes  cultures  , le  maïs 
brave  assez  long-temps  les  intempéries  , parce  que 
ce  végétal  ne  se  plante  qu’après  les  geiees  du  prin- 
temps , et  qu’il  ne  reste  sur  pied  que  pendant  la  plus 
belle  saison. 

Maladies  du  Mais, 

Comme  les  autres  végétaux,  le  maïs  a ses  ma- 
ladies : la  plus  formidable  est  connue  sous  le  nom 
de  charbon  ; ce  sont  des  tumeurs  qui  varient  de 
grosseur  et  de  formes  , et  se  convertissent , en  se 
desséchant , en  une  poussière  noire  semblable  à 
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celle  que  renferme  la  vesce^de-foup  ; poussière  qui 
n’est nuOement  contagieuse:  toutes  les  parties  de  la 
plante  en  sont  affectées.  Il  ne  faut  pas  laisser  sub- 
sister ces  tumeurs , autrement  la  plante  ne  porterait 
ensuite  que  des  épis  me'diocres  ; il  ne  s’agit  que  de 
les  enlever  à mesure  qu’elles  paraissent,  sans  offenser 
la  tige.  ' " 

Choix  de  la  semence , et  sa  préparation, 

O N doit  choisir  de  préférence  le  maïs  de  la 
récolte/q)récédente  , et  le  laisser  adhérent  à l’épi 
jusqu’au  moment  où  on  se  propose  de  le  semer,  afin 
que  :e  germe,  presque  à découvert,  n’ai  pas  le  temps 
d éprouver  un  degré  de  sécheresse  préjudiciable  à 
son  prompt  développement.  Il  faut  encore  éviter 
de  prendre  les  grains  de  l’extrémité  de  l’ép/ou  de 
la  grappe,  parce  qu  ils  sont  les  moins  nourris,  et 
que  souvent  ils  n’ont  pas  été  fécondés.  Le  grain 
de  quatre  ans  , pourvu  toutefois  qu’il  ne  soit  pas 
taché  de  moisissure  et  qu’on  ne  l’ait  pas’  passé  au 
four,  réussit  presque  aussi  bien  qu’un  grain  plus 
nouveau. 

Il  est  toujours  utile  de  faire  tremper  le  maïs  dans 
î’eau  tiède,  vingt-quatre  heures  avant  de  le  semer  : 
cette  macération  n’exige  ni  embarras , ni  dépense; 
facile  a employer  par-tout , elle  ne  devrait  être  né-  ‘ 
gligée  nulle  part;  c’est  un  moyen  d’accélérer  le 
développement  dugerme.  On  pourrait  même  planter 
?e  maïs  tout  germé,  parce  qu’alors,  si  la  terre  n’était 
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pas  trop  humectée , on  gagnerahbeaucoup  de  tempîT 
pour  ia  récolte.  , ^ 

Des  semailles  de  Mais, 

Qijand  le  temps  est  favorable,  et  que  la  terre 
est  disposée  à recevoir  Je  maïs  , ii  faut  s’occuper  des 
semailles  : on  les  pratiqiie  de  différentes  manières; 
il  convient  de  les  indiquer  toutes.  Le  cultivateur 
pourra  choisir  à son  gré  celle  qui  lui  paraura  la 
plus  avantageuse  au  terrain  ; mais  quelle  que  soit 
celle  qu’il  adopte  , on  ne  saurait  trop  l’inviter  à 
laisser  entre  chaque  pied  une  distance  de  deux 
pieds  et  demi  au  moins  en  tout  sens  , et  à né  rien 
négliger  des  travaux  indispensables  pour  le  succès 
de  cette  production.  L’avidité  de  ceux  qui  vou- 
draient semer  le  maïs  plus  serré  sera  toujours 
trompée,  suivant  ce  proverbe  si  vrai,  pour  tant 
de  productions  : qui  seme  dru,  récolts  menu;  qui  seme 
înenu  ; récofte  dru. 

Prenuere  pratique  : C’est  précisément  k même 
que  pour  le  pois  légume  ; le  semeur  , muni  d’un 
panniçr  rempli  de  maïs , prend  deux  ou  trois 
grains  , les  laisse  tomber  à deux  pieds  de  distance 
l’un  de  l’autre  dans  la  .raie  que  la  ci:arrue  trace  eî> 
qu’elle  recombie  au  retour  en  couvrant  ia  semence. 

Beuxihne pratique  : On  trace  des  sillons  à deux 
pouces  de  profondeur  à environ  un  pied  et 
demi  de  distance  ; on  réitère  la  meme  opération  en 
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travers  , manière  que  i’ensemble  des  sillons 
présente  toujours  des  lignes  droites,  coupées  par 
d’autres  qui  fondent  un  carré  parfait.  On  met  deux 
grains  de  maïs  dans  chacun  des  quatre  coins  du 
carré  , et  on  les  couvre  avec  de  la  terre  , à la 
profondeur  d’environ  un  pouce. 

Tfoîsîeme  pratique  : On  sème  le  maïs  à la  volée 
assez  clair , et  on  l’enterre  à la  charrue  comme 
ïa  plupart  des  autres  grains.  Cette  pratique,  plus 
expéditive  il  est  vrai  que  celle  de  planter,  n’est 
pas  aussi  sûre.  La  distance  entre  chaque  pied  n’est 
pas  bien  observée , et  l’on  court  risque  de  répandre 
plus  de  semence  qu’il  n’est  nécessaire. 

Quatrième  pratique  : On  jette  un  premier  rang 
de  maïs , de  manière  qu’il  y ait  deux  pieds  de 
distance  entre  chaque  trou  dans  lequel  on  a mis 
deux  ou  trois  grains  ; on  en  plante  un  second  à 
deux  pieds  de  distance  du  premier  rang , en  obser- 
vant de  mettre  aussi  deux  ou  trois  grains , ou  pour 
mieux  dire  dans  chaque  place.  Les  deux  rangs 
une  fois  établis , on  laisse  entre  le  premier  des 
deux  autres  qu’on  veut  planter,  un  espace  assez^ 
large  pour  qu’une  charrue  attelée  de  deux  chevaux 
i’un  devant  l’autre  y puisse  passer  pour  donner 
les  façons. 

Cinquième  pratique  : Ceîle-"ci  est  la  plus  parfaite 
de  toutes  , mais  elle  est  aussi  la  plus  longue  et 
par  conséquent  la  plus  coûteuse,  ce  qui  fait  qu’ell# 
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n’a  lieu  que  pour  ïa  culture  en  petit  : elle  consiste 
à semer  le  maïs  au  cordeau , à la  distance  de  deux 
pieds en  faisant  avec  le  plantoir  un  trou  dans  lequel 
on  met  ce  grain , que  l’on  recouvre  îur-le-ciiamp 
en  comprimant  la  terre  avec  le  pied. 

Sixième  pratique  : Elle  a pour  objet  la  culture 
du  maïs  dont  on  veut  consacrer  le  produit  au 
fourrage.  Après  avoir  donné  à la  terre  un  coup  de 
charrue  le  plus  profondément  qu’il  aura  été  pos- 
sible, on  semera  le  maïs  à la  volée,  en  observant 
que  le  semeur  remplisse  sa  main  et  raccourcisse 
son  pas  : sans  cette  double  précaution , le  grain 
serait  répandu  trop  clair.  On  l’enterrera  avec  la 
charrue,  et  on  hersera. 

Labours  de  Culture , ou  Binages. 

E N jetant  un  coup  d’œil  sur  le  maïs , on  juge 
qu’il  a besoin,  plus  qu'aucune  autre  plante,  de 
chaleur  et  d’humidité  alternativement  jusqu’à  la 
récolte  ; mais  rien  ne  contribue  davantage  à dé- 
velopper , à fortifier  les  tiges , à leur  faire  produire 
des  épis  riches  en  grains  , que  des  binages  donnés 
à propos , depuis  le  premier  développement  jus- 
qu’au mois  qui  précède  la  récolte  : leurs  effets 
principaux  sont , 

I .°  De  rendre  la  terre  meuble  , et  par  consé- 
quent propre  à absorber  et  à retenir  à la  surface 
les  élémens  de  la  végétation  répandus  dans  l’at- 
mosphère ; 
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De  purger  la  plante  des  mauvaises  herbes 
qui  lui  dérobent  sa  substance  nourricière  , et  s’op- 
posent à l’extension  des  racines  ; ..  ‘ 

3.°  De  conserver  au  pied  de  la  plante  une  sorte 
de  fraîcheur,  d’affermir  la  tige  contre  les  secousses 
des  vents , qui  ont  beaucoup  de  prise  sur  elle  ; 
enfin  de  mettre  les  racines  à l’abri  d’une  grande 
' sécheresse. 

Premier  Binage, 

Il  n’a  lieu  que  quand  le  maïs  a acquis  cinq 
à six  pouces  de  hauteur  , et  que  la  terre  est  un 
peu  hulnectée;  alors  on  donne  le  premier  binage, 
qui  consiste  à arracher  les  mauvaises  ^ herbes  , à 
arracher  les  plantes  de  maïs  qui  ne  sont  pas  d’une 
belle  venue,  à éclaircir  celles  qui  seraient  trop 
rapprochées  , à 'garnir  les  vides  , et  à rechausser 
iégèrement  les  plantes  qu’on  laisse  en  place  à fa 
distance  de  deux  à trois^  pieds. 

Second X Binage. 

C E travail  est  semblable  au  précédent  ; mais 
on  attend  pour  l’exécution  que  le  maïs  ait  environ 
un  pied  de  hauteur  : on  se  sert,  pour  cet  effet, 
d’une  petite  charrue  ou  d’une  binette , ou  même 
d’une  bêche  courbée , dans  les  cantons  où  la  main- 
d’œuvre  n’est  pas  chère  ; on  continue  de  détruire 
les  mauvaises  herbes et ‘on  détache  les  rejetons 
qui  partent  des  racines.  . ■ 
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Troisième  Blndge; 

■ K 

DÈS  que  le  grain  coinnieïiee  à se  former  dans 
Tépi  , il  faut  se  hâter  de  donner  le  troisième 
binage , parcé  que  c’est  précisément  l’époque  roù; 
la  plante  exige  le  plus  du  sol.  On 'a  soin  de  net- 
toyer le  champ  des  mauvaises  herbes  qui  ont  crû 
depuis  le  dernier  træv^ail  5 on  rechausse  le  pied  au 
moins  de,  six  pouces , de  sorte  que  la  plante  se  ' 
trouve  sur  une  butte  : cette  opération  est  indispen- 
sable pour  augmenter  fempatement  des  racines  , 
pour  les  préserver  du  séjour  de  l’eau  , et  de  l’action 
trop  immédiate  du  soleil , enfin  pour  procurer  plus 
de  nourriture  a la  plante  , et  la  soutenir  contre  les 
efforts  du  vent. 

ic . 

F égéaux  plantes  dans  les  rangées  du  Mais,. 

Pour  tirer  parti  de  tout , on  peut  dans  les 
terres  grasses,  au  moment  où  l’on  donne  le  troisième 
binage,  semer  et  cultiver  par  rangées,  dans  les  in- 
tervalles que  laissent  les  pieds  de  maïs,  des  fèves  ^ 
des  pois,  des ‘haricots  , qui  offrent  les  avantages 
d’une  double  moisson.  Ces  espaces  vides  sont 
d’autant  plus  propres  au  succès  de  ces  plantes' 
qu  ils  ont  ete  façonnes  à la  main  et  à plusieurs 
reprises  , que  le  terrain  est  bon,  et  le  climat  très- 
favorable  à la  culture  du  maïs. 

Souvent  on  cultive  ^ensemble,  par  rangées,  des; 
pommes  de  terre  et  du  maïs  ; ces  deux  plantes  se 
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prêtent  dans  leur  végétation  des  secours  récipro- 
ques. Souvent  encore  on  plante  des  bordures  de 
cheneVis-aux  extrémîtés  'dés  champs  de  maïs  , sur-, 
tout  de  ceux  qui  Se  Souvent  sur  les  grandes  routes  , 
afin  que  tes  animaux  qui  les  traversent  ny  occa* 
sionnent  aucuns  dégâts. 

Ressources  qu  offre  le  Mais  ^pendant  quil  végète. 

Il  faut  en  profiter,  parce  qu’elles  Contribuent 
én  même  temps  au  succès  de  la  récolte.  Indépen- 
damment des  pieds  arrachés , loïs  du  premier  binage, 
pour^éclàircir  les  endroits  trop  épais , on  remarque 
dans  les  bonnes  terres  qù’îl  part  un  , deux  et  meme 
trois  rejetons  qui  né  produiraient  que  des  épis 
avortés.  Si  on  les  laissait  jusqu’à*  la  récolte  du 
grain , ils  nuiraient  à la  plante , ils  en  retarderaient 
ou  même  ils  en  empêcheraient  la  maturité;  il  faut 
donc  les  enlever , ainsi  que  les  épis  tardifs  placés 
dans  les  aisselles  des  feuilles , au-dessous  des  épis 
principaux. 

Étêtemenî  du  Mais, 

Quelque  temps  avant  la  récolte  du  mais, 
îl  fauL  couper  la  portion  de  tige  à la  naissance  de 
fépi,  c’est-à-dire,  quand  les  filets  soyeux  sont 
sortis  des  étuis  de  l’épi  , en  un  mot , lorsqu  ils 
commencent  à se  sécher  et  à noircir.  Ce  retran- 
chement, pratiqué  à propos  , loin  d’affaiblir  la  plante , 
accélère  au  contraire  sa  tnaturité  , et  devient  un 
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soleil  ; puis  on  les  met  en  réserve  pour  le  fourrage 
d’hiver,  à moins  qu’on  ne  soit  détérminé  à les 
laisser  pour  servir  de  soutien  aux  plantes  grim- 
pantes que  l’on  a semées  dans  les. vides.  Il  faut 
toujours  opérer  ce  retranchement  avant  la  moisson. 


Maturité,. 


Les  années  chaudes  et  sèches  sont  les  plus 
avantageuses  au  maïs.  On  reconnaît  facilement 
qu’il  est  mûr , à la  couleur  et  à l’écartement  des 
tuniques  ou  enveloppes  de  l’épi  : elles  se  sèchent 
à leur  extrémité;  la  partie  supérieure  se  découvre, 
et  l’on  aperçoit  une  partie  du . grain  : alors  on 
détache  l’épi  de  la  tige  , en  cassant  le  pédicule 
qui  l’y  attache. 


Dépouillement 


L E maïs  récolté  , et  transporté  à la  grange 
encore  garni  de  sa  robe  ou  de  ses  feuilles  , est 
amoncelé  dans  une  aire  assez  vaste  pour  que  le 
grain  ne  contracte  aucune  disposition  à s’échauffer. 


Pour  le  dépouiller , des  femmes  et  des  enfans 
s’asseyent  autour  du  tas,  prennent  i’épi  de  la  main 


gauche  , de  la  droite  tirent  les  robes  vers  le  bas  , 
et  cassent  le  noyau  auquel  elles  sont  attachées,  pour 
en  faire  les^diftérens  triages. 
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. Triage  des  Épis,  ^ ^ 

On  sépare  ordinairement  la  récolte  du  maïs  en 
trois  parties.  Les  épis  les  plus  beaux  , les  plus 
murs  , sont  mis  de  coté  , avec  une  partie  de  leurs 
enveloppes  , et  destinés  pour  les  semailles  ; les 
autres  , entièrement  dépouillés  de  leurs  robes,  pour, 
ïes  usages  ordinaires  ; enfin  , les  épis  les  moins 
mûrs  sont  séparés  du  tas  pour  être  égrenés  à mesure 
du  besoin  , et  servir,  journelleiiient  de  nourriture 
au  bétail. 

Du  Mais  - fourrage,. 

Sa  culture  n’exige  point  de  travaux.  Le  maïs 
une  fois  semé  et  recouvert  à la  charrue,  est  aban- 
donné aux  soins  de  la  nature  ; il  n’a  besoin  d’être 
nf sarclé,  ni  butté,  ni  éclairci.  Plus  les  pieds  se 
trouvent  rapprochés,  plutôt  la  plante  lève,  et 
|>Ius  elle  foisonne  en  herbe.  Quel  fourrage  abon-r 
dant  et  salutaire  on  obtiendrait  par  ce  moyen  sur 
ïes  levées  d’orge  , pour  les  momens  où  l’herbe 
commence  à devenir  rare  et  peu  substantielle  ! 

Coupe  du  Mais  -fourrage. 

C’est  au  moment  où  la  fleur  du  maïs  est 
prête  à sortir  de  l’enveloppe  ,»  que  la  plante  est 
bonne  à couper  : elle  est  alors  remplie  d’un  suc 
doux  , -agréable  et  très  - savoureux  ; plus  tard  le 
feuillage  so  fanerait , et  la  tige  deviendrait  coton- 
neuse, insipide  et  peu  nourrissante. 
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""  Quand  les  circonstances  ont  été  favorables  à 
îa  végétation  , on  peut  obtenir  le  fourrage  deux 
mois  après 'les  semailles.  On  en  coupe  alors  à 
mesure  qu’il  en  faut  pour  les  bestiaux  ; mais  quand 
îa  fin  de  l’automne  approche  , on  ne  doit  pas 
attendre  que  le  besoin  détermine  la  coupe  , elle 
doit  être  faite  entièrement , de  peur  que  les  pre- 
miers froids  ne  surprennent  la  plante  sur  ju'ed  , 
ne  permettent  plus  qu’on  la  fane , et  n’altèrent 
infiniment  sa  qualité. 

Qu’on  ne  craigne  point  que  la  double  récolte 
qu’on  fera  de  ce  fourrage  puisse  porter  préjudice 
aux  autres  végétaux  dont  on  voudrait  ensemencer 
le  même  champ.  Les  racines  de  toutes  les  plantes 
qu’on  coupe  avant  la  floraison  étant  encore  tendres 
et  humides  , pourrissent  facilement , et  rendent  au 
sol  qui  les  a produites  l’équivalent  de  ce  qu’elles 
en  ont  reçu. 

Chaume  du  Mais.  r- 

' Une  fois  l’épi  arraché , on  enlève  du  champ 
tiges  et  racines  , sur-tout  lorsqu’on  doit  y semer 
du  froment  : on  les  répand  sur  les  grands  chemins 
pour  les  triturer  et  les  faire  pourrir  ; on  les  met 
aussi  dans  le  trou  à fumier.  Il  serait  possible? 
encore  , dans  une  disette  de  fourrages  , de  diviser 
cette  tige  , et  de  la  faire  servir  à la  nourriture- 
des  bestiaux  , car  elle  est  trop  dure  et  trop  ligneuse 
pour  devenir  proinpîemeiu  lui  bon  engrais.  Ceux 
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qui  préfèrent'  d’en  chauffer  îe  four  ou  de  la  brûler 
dans  les  foyers  , en  tirent  un  meiileur  parti,  parce 
qu’indépendamment  de  ia  chaleur  qu’on  en  obtient, 
elle  produit  beaucoup  de  cendres , et  ces  cendres 
sont  fort  abondantes  en  potasse. 

Produit  du  Mais. 

Le  produit  ordinaire  du  maïs  en  France,  est 
de  deux  épis  dans  les  bons  terrains , et  d’un  seul 
dans  ceux  qui  sont  médiocres , sur  - tout  lorsque 
chaque  pied  n’a  pas  été  suffisamment  espacé  , ou 
n’a  pas  reçu  toutes  les  façons  indiquées.  L’épi 
contient  douze  à treize  rangées  , et  chaque  rangée 
trente-six  à quarante  grains  : pour  planter  un  ar- 
pent, il  ne  faut  que  la  huitième  partie  de  la  semence 
nécessaire  pour  fe  semer  en  froment , çt  cet  arpent 
rapporte  communément  plus  du  double  de  ce  grain , 
sans  compter  les  pois , les  fèves , les  haricots , les 
citrouilles,  qu’on  sème  dans  les  rangs  vides,  les 
tiges,  les  feuilles  et  les  enveloppes  de  l’épi  qu’on 
donne  aux  bêtes  à cornes , le  noyau  de  l’épi , la 
' tige  inférieure , et  les  racines  pour  chauffer  le  four 
et  augmenter  l’engrais.  Enfin , le  produit  ordinaire 
du  maïs  est  à celui  du  froment  comme  trois  est 
è cinq. 

Le  maïs  semé  pour  fourrage , offre  également  une 
abondance  extrême  de  verdure  qu’on  ne  sauraiit 
comparer  à celle  qu’offrent  les  autres  grains  ; mais 
on  conçoit  que  la  quantité  de  semence  doit  être 
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plus  considérable  que  quand  on  veut’  îe  recoîter 
en  grains  ; il  faut  par  arpent  huit  à neuf  boisseaux 
de  grain , mesure  de  Paris , du  poids  de  dix- 
huit  livres  chaque. 

Conservation  du  Mais  en  épis  suspendus 
au  plancher. 

A U moyen  de  deux  bandes  laissées  aux  épis , 
on  en  attache  par’ un  nœud  double  plusieurs  en- 
semble , qu’on  suspend  ensuite  au  plancher  a des 
perches  qui  traversent  la  longueur  du  grenier 
et  de  tous  les  autres  endroits  intérieurs  et  extérieurs 
du  bâtiment  : le  maïs  se  conserve  ainsi  pendant 
plusieurs  années',  avec  toute  sa  bonté  et  sa  fécon- 
dité ; mais  cette  méthode , peu  coûteuse , pratiquée 
par  tous  les  cultivateurs  de  maïs  , et  qu’on  peut 
comparer  à celle  de  garder  les  grains  en  gerbes  , 
ne  saurait  s’appliquer  à la  totalité  de  la  provision , 
à cause  de  l’emplacement  qu’elle  exigerait  ; on 
ne  doit  donc  l’adopter  que  pour  le  grain  destiné 
aux  semailles. 

! 

Conservation  du  Mais  en  épis  répandus  dans 
le  grenier. 

Une  fois  les  épis  dépouillés  en  totalité  de 
leur  robe , on  les  étend  sur  le  plancher  du  grenier, 
à un  pied  et  demi  au  plus  d’épaisseur,  afin  qu’ils 
puissent  perdre  leur  humidité  surabondante  et  se 
ressuyer  : il  faut  de  temps  en  temps  les  remuer. 
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Pour  faciliter  ce  double  effet,  on  pourrait  même, 
•avant  de  porter  ies  grains  de  maïs  au  grenier  , 
profiter  de  quelques  beaux  jours,  et  les  exposer 
au  soleil.  Cette  dessiccation  préalable  , si  facile 
dans  les  cantons  où  le  maïs  prospère,  favoriserait 
i’égrenage  : on  se  sert  même , à ce  défaut,  dans  les 
départemens  moins  méridionaux  , de  la  chaleur  du 
four. 

Conservation  du  Mais  par  le  feu. 

Il  n’y' a point  d’exemple  que  dans  ies  dépar- 
temens méridionaux  de  ia  France  on  ait  été  forcé 
de  recourir  au  feu  pour  achever  la  dessiccation  du 
maïsl  mais  dans  les  cantons  tempérés  , ce  procédé 
est  quelquefois  indispensable  pour  favoriser  i’égre- 
nage , aussitôt  que  ies  besoins  l’exigent,  pour  pro- 
longer ia  conservation  de  ce  grain  , que  souvent  - 
on  garde  pendant  plusieurs  années  dans  des  ton- 
neaux défoncés , pour  rendre  enfin  sa  farine  plus 
savoureuse  : voici  de  quelle  manière  il  s’exécute. 

Procédé  de  dessiccation  du  Mais, 

On  chauffe  le  four  un  peu  plus  que  pour  la 
cuisson  du  gros  pain  , et  après  l’avoir  soigneu- 
sement nettoyé,  on  y jette  les  épis  de  ma'is,,  que 
Ton  étend  avec  van  fourgon  de  fer  recourbé;  on 
-ferme  le  four  aussitôt.  Une  heure  après  , on  fe 
débouché,  et,  au  moyen  de  la  pelle' de  fer on 
a soin  de  remuer  le  fond  du  four , de  soulever 
ies  épis  posés  sur  i’âtre. 
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Cette  première  opération  terminée  , on  étend 
avec  la  pelle  une  ligne  de  braise  allumée  à la  bouche 
du  four  , que  l’on  ferme  pour  empêcher  que  la* 
chaleur  ne  s’échappe.  On  remue  les  épis  une 
seconde  fois  , et  c’est  à-peu-près  l’affaire  de  vingt- 
quatre  heures  pour  compléter  la  dessiccation  du, 
maïs.  ^ 

• Lorsqu’il  s’agit  de  retirer  les  épis  du  four,^  on 
se  sert  d’un  instrument  de  fer  de  l’épaisseur  de 
deux  lignes , que  l’on  emmanche  à une  longue 
perche  ; on  met  les  épis  , au  sortir  du  four , dans  ■ 
une  manne  ou  panier  ; on  les  égrène  aussitôt,  dans, 
la  crainte  qu’ils  ne  se  ramollissent  ; on  chauffe  de 
nouveau  le  four  pour  y faire  sécher  d’autre  maïs. 

On  a objecté  qu’il  valait  mieux  mettre  au  four 
îe  maïs  tout  égrené,  parce  que  la  chaleur  s’exerçant 
sur  tous  les  points  de  la  surface  du  grain,  péné- 
trerait plus  fa‘cilement,  et  opérerait  d’une  manière 
moins  gênante,  moins  dispendieuse  et  plus  prompte  , 
la  dessiccation  desirée;  mais  l’expérience  a prouvé 
absolument  le  contraire. 

•'  Le  maïs  séché  par  ce  moyen,  n’a  plus  f aspect 
lisse  et  brillant  ; l’écorce  est  plus  sèche  , et  la  portion' 
farineuse  placée  au  centre  est  plus  friable  ; le’ 
germe,  qui  a perdu  de  sa  flexibilité,  est  moins^ 
attaquable  par  les  insectes,  plus  susceptible  de' 
s’égrener,  de  se  moudre  , et  de  se  conserver  long- 
temps sans  altération. 

Mais  ces  avantages  ne  sauraient  avoir  lieu  , 
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sans  apporter  eh  même  temps  dans  îa  constitution 
du  grain  un  dérangement  dont  ïe  germe  se  ressent 
le  premier.  Il  ne  faut  donc  jamais  passer  au  four 
le  maïs  destiné  à la 'reproduction.  Comme  la  des- 
siccation au  four  exige  une  consommation  de  bois 
et  d’autres  frais  de  main-d’œuvre , on  ne  doit  y 
avoir  recours  que  pour  donner  une  qualité  de 
plus  à la  bouillie  qu’on  prépare  avec  le  maïs  ; 
qualité  qu’a  naturellement  ce  grain  dans  les  dé- 
partemens  méridionaux.  Cette  dépense  deviendrait 
absolument  inutile  pour  le  maïs  que  l’on  convertit 
en  pain  , ou  que  l’on  donne  aux  animaux. 

Manière  d'égrener  le  Mais, 

/ On  peut,  dans  tous  les  pays  chauds , exécuter 
cette  opération  peu  de  temps  après  la  récolte  , 
sur-tout  en  exposant  le  maïs  au  soleil  ; mais  elle 
n’est  pas  aussi  facile  dans  les  départemens  sep- 
tentrionaux. 

/ Parmi  les  différentes  manières  d’égrener , la 
plus  expéditive  est  semblable  à celle  de  battre 
avec  le  fléau;  il  suffit  de  renfermer  les  épis  dans 
un  sac , et  de  frapper  dessus  à coups  redoublés 
avec  des  bâtons  ; le  grain  s’en  détache  aisément. 
On  l’égrène  aussi  très-aisément , en  frottant  for- 
tement les  épis  entre  un  morceau  de  "bois  ou  de 
fer  sur  lequel  on  s’asseoit,  et  qui  est  saillant  en 
avant.  r . . . 

y ' 
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'JÊ,pi  dépouillé  de  grain. 

Après  Tégrenage,  on  sép.ai'e  à la  main  le 
noyau  de  l’épi  nouveau , il  est  tendre , flexible , 
et  peut  par  conséquent  servir  à la  nourriture  des 
animaux  ; mais  l’état  dur  et  ligneux  qu’il  acquiert 
insensiblement  en  se  séchant  dans  1 endroit  ou  il  est 
déposé,  ne  leur  permet  plus  d’en  faire  usage*  On 
s’en  sert  dans  les  campagnes  à favoriser  l’ignition 
du  bois  vert  ; il  ' prend  feu  aisément , et  répand 
une  flamme  claire.  On  peut  donc  1 emproyer  ^ 
comme  sa  tige  et  ses  racines  , au  chauffage  du 
four , et  ses  cendres  à la  fabrication  du  salin  , et 
comme  engrais.  ^ 

Conservation  du  Mais  en  grain, 

DÈS  que  le  maïs  est  égrené  et  vanné  , on  le 
' porte  au  grenier  ; il  y reste  jusqu’au  moment  de  ' 
l’^envoyer  au  marché  pour  le  vendre,  ou  au  rhoulin 
pour  le  moudre.  iVIais  quelle  que  soit  sa  sécheresse 
à l’époque  où  il  a été  renfermé , il  faut  le  soigner 
et  le  remuer  fréquemment,  sans  quoi  il  se  détériore. 

Au  lieu  de  l’abandonner  dans  le  grenier  à la 
poussière  et  aux  insectes,  il  est  préférable  de  le 
renfermer  dans  “des  sacs  isolés,  et  de  placer  cês 
sacs  dans  l’endroit  du  bâtiment  le  plus  sec  , le 
plus  frais  et  le  plus  propre  ; parce  que  la  ou  il 
^ n’y  a pas  de  chaleur  et  d’humidité , il  n’y  a point 
non  plus  d’insectes  ni  de  fermentation  à redé)Uter, 

j‘ 


Mouture  du  Mais* 

^ . Q U A N D Ie§  besoins  forcent  d egrenef  îe  , 
maïs  immpdiateinent  après  la  récoite,  il  faut  néces- 
sairement Texposer, au  soleil  pour  achever  sa  dessic- 
cation, parce  que  , porté*  humide  au  moulin,  if- 
engrapperait  les  meules  et  graisserait  les  bluteaux.' 
II  convient  de. le  broyer  à part,  quand  bien  même 
on  aurait  ^l’intention  de  mêler  ensuite  sa  farine: 
avec  celle  des  autres  grains  pour  en  faire  du  pain.  ^ 
Alais  il  serait  a desirer  que,  pour  le  moudre,  on 
adoptât  la  mouture  economique  , que  les  meules 
fussent  rayonnées  , et  les  bluteaux  peu  ouverts. 

Le  maïs  bien  broyé  rend  plus  des  trois  quarts 
de  son  poids^  en  farine,  et  le  déchet  ii’excèd^ 
pas  celui  des  autres  grains. 

. ^ Qualïte's  de  la  farine. 

Le  maïs  moulu  plus  ou  moins  fin,  importe  à 
la  qualité  des  mets  qu’on  en  prépare.  Une  règle- 
générale  qu’on  peut  établir  concernant  i’état  de; 
division  où  Ton  doit  amener  ce  grain,  dépend, 
de  l’espèce  de  préparation  à laquelle  on  a des- 
s.éblÆ  le  soumettre.  Il  serait  utile  qu’il  ne  fut- 
que  concassé,  quand  on  le  destine  à des  potages; 
plus  divisé  , au  contraire , lorsquhl  s’agit  d’en  pré-; 
parer  de  la  bouillie,  Enfin , que  la  farine  fût  tenua 
aussi  fine  qu’il  est  possible  , pour  en  fabriquer  . 
du  pain.  ^ , , 


La  -farine  de  maïs  la  mieux  faite  est  toujours 
rude  au  toucher;  elle  a un  œil  jaunâtre  quand 
elle  résulte  du  maïs  jaune , et  est  d’un  blanc  mat 
quand  c’est  le  maïs  blanc.  Celle  qui  provient,dn 
maïs  séché  au  four  est  toujours  terne , et  a l’odeur 
de  rissolé.  Dans  tous  les  états , elle  absorbe  plus 
d’eau  que  la  farine  des  autres  grains  ; elle  ne 
contient  point  la  matière  glutineuse  du  froment. 

Conservation  du  Mais  en  farine. 

L A défectuosité  des  moyens  adoptés  pour  con- 
server le  maïs  en  farine,  a fait  croire  que  dans 
cet  état  on  pouvait  à peine  la  garder  quelques 
mois;  mais  elle  brave  la  durée  d’un  an  au  moins, 
pourvu  qu’on  la  renferme  dans  des  sacs  au  sortir 
des  meules,  qu’on  tienne  ces  sacs  dans  l’obscu- 
rité, et  qu’on  les  isole  autant  qu’il  est  possible, 
afin  que  l’air,  circulant  tout  autour,  entraîne  avec 
iui  l’humidité  qui  transsude  perpétuellement  de 
l’intérieur,  et  établisse  dans  ces  masses  ainsi  divisées 
une  fraîcheur  et  une  sécheresse  salutaires.  ^ > 

Boissons  faites  ave  de  Mais. 

Puisque  le  maïs  contient  des  principes 
analogues  à ceux  des  autres  grains  , dans  des 
proportions  à la  vérité  différentes,  il  n’y  a point 
de  doute  que,, soumis  aux  mêmes  opérations,  il 
ne  puisse  fournir  également  des  boisons  propres 
à beaucoup  d’usages. 

\ 
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Le  maïs  ne  servait  pas  seulement  de  Bonne 
chère  et  de  pain  aux  habitans  des  pays  d’où  il 
est  originaire , ils  en  préparaient  encore  des  boissons 
fermentées  ou  non  fermentées.  L’expérience  vient 
de  "prouver  qu’en  lui  appliquant  le  procédé  ordî^ 
ïiaire  du  brasseur^,  ce  grain  suppléerait  avec  avan- 
tage forge  dans  la  préparation  de  la  bière,  et 
dispenserait  les  départemens  où  on  en  recueille 
d’abondantes  moissons,  de  tirer  à grands  frais  de 
l’étranger  cette  boisson  vineuse. 

On  retire  des  tiges  jeunes  et  du  grain  de  maïs 
trop  peu  de  sucre  et  d’amidon  pour  pouvoir  jamais 
inscrire  de  pareilles  ressources  au  nombre  de  celles 
que  cette  plante  peut/ offrir. 

Mais  pour  la  nourriture  des  animaux* 

Les  bons  eflfèts  du  maïs  se  manifestent  d’une 
manière  si  marquée  sur  les  animaux,  que  la  plupart 
montrent  pour  cet  aliment  une  prédilection  décidée 
on  le  leur  donne  en  épi , en  grain , en  farine  et 
‘ en  son;  les  chevaux,  les  bœufs  , les  moutons ^et 
les  cochons  , l’aiment  de  préférence  aux  autres 
grains  : les  volailles  nourries  de  maïs  cru  ou 
cuit , en  farine  ou  en  boulettes , profitent  à vue 
d’œil  ; elles  prennent  beaucoup  de  graisse  , et 
leur  chair  acquiert  un  goût  fin  et  délicat.  Ausst 
les  plus  estimées  viennent-elles  des  cantons  ou  la 
culture  du  maïs  est  Je  plus  généralement  adoptée. 
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Mais  c’est  sur-tout  le  maïs-fourrage  qui  devient 
une  excellente  nourriture  pour  les  vaches  lai- 
tières. ' 

Emploi  du  Mais-fourrage. 

Il  n’y  a dans  les  prairies,  soit  naturelles,  soit 
artificielles  , aucune  plante  qui  contienne  autant 
de  principe  alimentaire  , et  qui  plaise  davantage  aux 
bestiaux  , que  le  maïs  - fourrage , soit  qu’on  le  leur 
donne  seul  ou  qu’on  le  mêle  à d’autres  fourrages. 
Il  est  tendre  , savoureux,  et  devient  d’une  grande 
litilité  pour  l’arrière-saison,  lorsque  l’herbe  com- 
mence à devenir  rare  et  peu  substantielle. 

Quoique  la  dessiccation  la  plus  ménagée  fasse 
perdre  au  maïs-fourrage  son  goût  sucré , si  déve- 
loppé dans  son  état  ^de  verdeur , on  est  cependant 
dans  l’usage  de  faner  le  superflu , et  de  s’en  servir 
pendant  l’hiver:  alors  il  serait  à desirer  qu’on  voulût 
le  diviser,  les  bestiaux  s’en  trouveraient  mieux,  et 
l’on  économiserait  encore  sur  la-  quantité. 

Le  maïs  que  l’on  plante  à dessein  d’en  récolter 
le  grain,  peut,  ainsi  qu’il  a été  dit,  fournir  d’excel- 
lent fourrage;  la  tige  supérieure  étêtée  à propos 
est  également  du  goût  des  animaux;  les  feuilles 
qu’on  a soin  de  cueillir  à l’approche  de  la  maturité 
du  grain,  desséchées  au  soleil,  et  mises  en  tas, 
forment  un  fourrage  qu’ils  préfèrent  à tous  les  autres. 
Les  dépouilles  qui  les  recouvrent  ne  leur  sont 
pas  moins  propres;  assez  complètement  desséchées 
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au  moment  de  îa  récolte  du  maïs,  elles  peuirent 
€lre  mises  en  réserve  pour  l’Iiiver. 

On  forme  quelquefois  , avec  ces  enveloppes , des 
paniers  et  des  corbeilles  de  différentes  formes  et 
grandeurs.  Celles  de  ces  feuilles  placées  immédia- 
tement sur  le  grain  , sont  utilement  employées  à 
garnir  des  matelas.  On  pourrait,  à cause  de  leur' 
ténacité  et  de  leur  élasticité,  les  essayer  dans  les 
fabriques  de  papier. 

Emploi  du  Mais  en  houiUie. 

C’  E s T particulièrement  sous  la  forme  de 
bouilli©  que  le  maïs  est  consommé  le  plus  ordi- 
nairement ; et  il  faut  convenir  qu’on  rie  devrait  en 
préparer  qu’avec  la  farine  de  maïs  : alors  il  porte , 
selon  les  pays  , dilférens  noms,  millasse , polenta  et 
gau.des  ; en  voici  la  préparation. 

Mettez  dans  un  chaudron  de  la  farine  de  inaïs, 
versez-y  ou  du  lait , ou  de  l’eau , ou  du.  bouillon  , 
jusqu’à  ce  qu’elle  soit  parfaitement  biem  délayée  ; 
exposez  le  vase  à uîi  feu  doux  , faites  bouillir  le 
tout  légèrement,  en  remuant  sans  discontinuer; 
ajoutez-y  sur  îa  lin,  pour  l’assaisonnement , du  sel  ; 
quelquefois  c’est  du  beurre , de  la  graisse  ou  du 
sucre  qu’on  emploie,  suivant  les  moyens.  Dès  que 
ia  J)Ouillie  aura  acquis  une  consistance  demi- 
liquide  , retirez -la  du  feu,  elle  est  cuite. 

Cette  bouillie , quoique  compacte,  en  appa- 
rence, est  de  facile  digeslion,  même  ,,pour  les 
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estomacs  faibles  , se  digère  facilement,  et  présente 
une  ressour  :e  • d’auiant  plus  importante  pour  les 
gens  de  la  campagne  , que.  sa  préparation  n’exige 
que  peu  de  temps.  Cette  forme  alimentaire  est 
d’ailleurs  la  plus  simple  , la  plus  naturelle  et  la 
plus  convenable  à ce  grain.  L’embonpoint  des 
habitans  qui  en  vivent,  et  la'  population  des  pays  où 
l’on  en  use , attestent  la  salubrité  de  cette  nourri- 
ture, et  confir^nent  .la  vérité  de  cette  maxime  , 
^ue  la  farine  qui  fait  la  meilleure  bouillie , est  précisément 
celle  qui  convient  le ^^moins  a.  la  panif. cation. 

Emploi  du  Mais  en  pain. 
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II  ne  reste  plus  à considérer  le  maïs  que  sous  la 
forme  de  gâteau  , de  galettes  et  de  pain.  Rien  de 
plus  facile  que  les  deux  premières  préparations  , 
puisqu’il  ne  s’agit  que  de  mêler  la  farine  avec  de 
i’eau  et  dilférens  assaisonnemens , pour  en  former 
des  petites  masses  plus  ou  moins  consistantes,  que 
l’on  cuit  sur-le-champ  au  four  ou  dans  i’âtre  de 
la  cheminée. 

Mais  ce  n’est  pas  la  même  chose  pour  le  pain; 
cet  aliment  a besoin  du  concours  de  la  mouture  , 
du  levain  , du  pétrissage  et  de  la  fermentation , pour 
servir  de  nourriture  journalière  et  fondamentale. 

Pour  remplir  cet  objet,  il  est  nécessaire  que  la 
farine  soit  toujours  aussi  tenue  qu’il  est  possible, 
que  l’eau  employée  au  pétrissage  soit  plutôt  tiède 
que  chaude , la  pâte  bieu  travaillée  ; "qu’enfin  la 


farine  des  autres  grains  qu'on  y ajoute  en  diffé- 
rentes proportions  J se  trouve  toujours  réduite  a 
î'état  de  pâte  fermentée  ou  de  levain.  . 

On  doit  bien  se  garder  de  convertir  la  farine 
de  maïs  en  bouillie  avant  de  la  mêler  à la  farine 
et  au  levain.  Cette  méthode,  très -préconisée , est 
îe  moyen  le  plus  assuré  d’augmenter  l’etat  gras  et 
humide  du  pain  qui  en  résulte.  L absence  de  la 
matière  glutineuse  dans  ce  grain  j^endra  toujours 
la  pâte  courte , et  peu  propre  à obéir , sans  se 
rompre,  à la  fermentation  panaire. 

Pain  mélangé, 

L.  E soir,  la  veille  de  ,1a  cuisson,  on  prendrai® 
morceau  *de  levain  mis  de  cote  de  la  dernière 
fournée , on  le  délaiera  avec  de  la  farine  de  froment 
et  de  l’eau  froide  en  été  et  chaude  en  hiver  ; on 
formera  du  tout  une  pâte  très-ferme,  qu’on  laissera 
dans  le  pétrin  pendant  toute  la  nuit. 

Le  lendemain  matin  , on  mettra  la  farine  de  maïs 
dans  le  pétrin,  au  milieu  de  laquelle  on  pratiquera 
une  cavité  pour  y déposer  le  levain , et  un  gros 
de  sel  par  livre  que  l’on  démêlera  tres-exactement 
avec  eje  l’eau  chaude.  On  pétrira  le  tout  vivement 
et  légèrement,  de  manière  à donner  au  mélange 
Je  plus  de  liant  et  de  viscosité  possible. 

On  divisera  après  cela  toute  la  masse  par  por- 
tions qu’on  façonnera  ’ et  qu’on  distribuera  dans  des 
corbeilles  ou  sur  des  planches,  pour  lever.  On  aura 
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soin  pendant  ce  temps  de  chauffer  îe  four,  on 
enfournera  ia  pâte,  et  on  laissera  cuire  pendant  une 
heure  et  demie  à deux  heures  , selon  la  saison  et 
ie-  volume  des  pains.  Mais  il  faut  toujours  avoir 
fattention  que  le  four  soit  un  peu  moins  chaud, 
et  que  la  pâte  y séjourne  plus  long-temps  que  pour 
le  pain  blanc  de  pur  froment. 

Ce  pain,’  sans  être  très -léger,  est  fort  agréable 
à l’œil  et  au  goût;  il  a une  couleur  jaune-clair , 
si  c’est  avec  le  maïs  jaune  qu’on  l’a  fait;  et  celle 
»d’un  blanc  mat,  quand  on  y a employé  le  maïs 
blanc. 

L’orge  mélangé,  et  traité  de  la  meme  maniéré, 
donne  un  pain  plus  ou  «moins  défectueux  , a raison 
de  la  plus  ou  moins  grande  facilité,  avec  laquelle 
la  farine  de  ce  grain,  peut  fermenter  et  cuire^  Le 
seigle  et  le  sarrasin  donnent  une  pâte  trop  grasse 
pour  offrir  , en  les  mélangeant  avec  le  maïs , un 
résultat  passable  en  pain. 

Pain  sans  mélange. 

On  met  dans  le  pétrin  toute  la  farine  qu’on, 
destine  à la  fournée , on  la  divise  en  deux  portions 
égales  ; l’une  est  employée  à la  préparation  du 
levain  ,.et  l’autre  à celle  de  la  pâte. 

On  délaie  le  morceau  de  levain  mis  de  côte  de 
la  dernière  fournée  , avec  suffisante  quantité  d eau 
tiède  et  la  moitié  de  ia  farine , pour  en  former 
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une  pâte  ferme  , que  l’on  couvre , et  qu’on  laisse 
fermenter  pendant  toute  ia  nuit.  ■ 

Le  lendemain  matin , on  démêle  le  îevam  avec 
Tautre  moitié  de  la  farine  et  assez  d’eau  tiède' 
pour  former  une  pâte  trè^molle.  ' On  met  cette 
pâte,  à laquelle  on  a ajouté  un  gros  de  sel  par 
livre , dans  des  terrines  évasées  peu  profondes  , 
garnies  de  feuilles  ’iJe  chou  ou  de  châtaignier 
que  l’on  a fait  faner  en  les  approchant  du  feu. 
Gn  place  ces  terrines  au  four  , et  on  les  renverse 
sur  i’atre  dès  que  la  pâte  a éprouvé  la  première 
action  de  la  chaleur,  afn  de  favoriser  l’évaporation 
de  la  masse,  et  donner  à la  totalité  du  pain  le 
meme  degré  de  cuisson  ; alors  la  croûte  se  forme  , 
tout  autour , et  la  mie  se  trouve  parsemée  de 
cellules  petites  et  très-multipliées. 

En  donnant  à la  pâte  plus  de  consistance  ef 
îa^  laissant  plus  long-témps  ferinenter , on  pourrait 
ïa  mettre  sur  Tâtre  du  four,  sans  qu’il  fût  néces-  . 
saire  de  la  renfermer  d’ahord  dans  des  terrines; 
mais  cette  pâte,  au  lieu  de  se  tuméfier  par  faction 
de  la  chaleur,  tend  toujours  à se  déformer  et  à 
s’applaîir;  le  pain  alors  devient  très -mince,  prend 
trop  de  croûte , et  ne  se  ressuie  pas  assez  au-dedans. 

Cette  méthode,  qui  rentre  dans  le  procédé  gé- 
néral de  ia  boulangerie , est  plus  certaine  moins 
embarrassante  que  celle  adoptée  par  les  cantons  , 
qui  font  du  pain  de  maïs  leur  subsistance  fon- 
damentale : l’eau  dont  iis  se  servent  est  tellement 
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'Louillante , qu’ils  sont  -forcés  ensuite  d’empîoyer 
un  bâton  pour  l’incorporer  avec  la  farine.  Ils  s’y 
prennent  à deux  fois  pour  exécuter  le  pétrissage, 
donnent  à la  pâte  un  grand  degré  de  mollesse , 
et  .en  remplissent  des  vases  plus  profonds  que 
larges  ; alors  la  chaleur  du  four  pénétrant  diffi- 
cilement à travers'  de  pareils  vases , et  la  pâte  ne 
pouvant  exhaler  la  surabondance  d’eau  qu’on  y 
a introduite,  elle  reste  humfee , compacte,  vis- 
queuse, et  acquiert  le  caractère  d’une  'bouillie 
épaisse,  insipide,  et  susceptible  de  se  moisir  facile- 
ment, ^plutôt  que  celui  d’un  pain  œilleté,  flexible, 
et  d’une  longue  conservation. 

Observations  g,én  é râles. 

On  ne  saurait  assez  répéter  aux  habitans  de 
campagnes  où  le  maïs  peut  réussir,  que  ce  grain, 
admis  au  nombre  des  végétaux  qu’ils  cultivent, 
leur  procurera  une  fouie  d’avantages  ; qu’une  re-  . 
coite  passable  vaut  mieux  que  la  plus  riche  en 
orge  et  en  avoine,  auxquels  on  consacreraüit  des 
terrains  à maïs  ; et  que  s’il  demande  quelques 
travaux  de  plus,*  ils  ne  sont  perdus,  ni  pour  la 
plante  qui  les  reçoit,  ni  pour  l’homme  qui  les 
donne. 

D’après  ce  tableau  rapidement  trace  des  res- 
sources que  peut  offrir  le  maïs , il  est  facile  de 
juger  combien^  ii  serait  important  de  rendre  sa 
culture  plus  générale  dans  les  parties  méridionales  , 
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et  tempérées  de  là  République.  Ce  grain  a amené  > 
dans  les  cantons  qui  i’ont  adopté , une  richesses 
qu’on  ne  connaissait  point  lorsqu’on  n’y  semait 
que  du  froment  et  du  millet. 

Leur  exemple  ne  suffit-il  pas  pour  lever  tous 
les  doutes  que  l’ignorance  ou  les  préjugés  ont 
tenté  de  jeter  sur  le  mérite  incontestable  d’une 
plante  aussi  précieuse  ppuf  les  hommes  et  les 
animaux! 

Les  Membres  du  Bureau  consultatif  d* Agriculture  ^ 
J,  B.  Dubois,  Chef  de  la  quatrième  Divifion  , 
Vilmorin,  Ce  ls,  Gilbert,  TesSier, 
Huzard,  Parmentier. 

Vu  par  le  Ministre  de  l’Intérieur 
Signé  BenEZECH. 
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